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L'Exposi t ion Uni vers elle de 1878 m'a four-
n i Toccasion de faire connaitre et apprdcier 
du public consommateur les Vins de Madère 
garantis d'origine, exposes par mes soins dans 
la section Portugaise. 
Les vér i tables Vins de Madère é ta ient alors 
peu demandés , car u n c l é g e n d e g é n é r a l e m e n t 
propague par les intdressds, affirmait que Tile 
de Madère (possession portugaise) ne produi-
sait plus de vins depuis 1852, époque oü la 
maladie de la vigne, connue sous le nom de 
« r O i d i u m Tucker i » fit sa p r e m i è r e appari -
t ion ; cette legende n'existe plus, car depuis 
1878, les Yins de Madère d'origine sont en t rés 
duns la consommation. et ont aujourd 'hui un 
courant regulier d'affaires auquei j ' a i large-
ment con t r ibué . 
g PREFACE. 
Ce que j ' a i fait pour les Vins ele Madero, je 
lentreprends de nouveau pour les Vins de 
Porto Authentiqi¿es <\ont¡o m'occupe sptíciale-
ment depuís 1888, et que je me suis chargé 
d'exposer dans la section Portugaise de 
I'Exposition de 1900; mais cette fois la tache 
est plus facile, car les Vins de Porto sont 
beaucoup mieux connus ct apprecie's aujour-
d'hui que ne I 'étaient en 1878 les Vins de 
Made re. 
C'est done aux Vins de Porto Autkcntiqiws 
queje consacre cette notice qui in t é re s se ra , 
je Fespère, le public consommateur, lant par 
ses détails géographiques et dc sc r ipü f s qu'au 
point de vue de la culture de l a v i g n e qui les 
produit. 
Les renseignemenls sur cette culture m'ont 
été fournis par Tune des plus anciennes mai-
sons anglaises, établie depuis 1737 à Oporto, 
la Maison de Messrs. Offlev, Forrester & C0, 
négociants et grands propridtaires de Yigno-
bles dans la vallée du Douro. 
Quant aux renseignements gcographiques 
et descriplifs du pays, je les ai d o n n é s suivant 
mes notes personnelles prises lors de mes dif-
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férents voyages dans ees contraes; j ' en ai t i ré 
aussi de t r ê s in té ressan t s de l'ouvrage impor -
tant : Portugal and its capabilities, du baron 
de Forrester, et d'un ouvrage de M. Charles 
Sellers: Oporto Old cmdNeiv, public à Londres 
par l 'édi teur du Wine and Spiri t Gazette, 
M . Herbert E. Harper, 27, Crutched Friars , 
London, ouvrages que j'engage beaucoup le 
public à l i re . 
A L F R E D S M Y T H . 
Píiris, Juin 1900. 
ã 
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L a v i l l e d'Oporto, la seconde du Portugal, 
est s l tuée à Pembouchure du Douro. L'unc 
des plus anciennes de la péninsule, elle oceu-
pait déjà une situation p répondéran te au temps 
des Maures. Elle a été bát ie pi imit ivement 
surseptcollmes, comme Rome, maisplusieurs 
autres ont servi, depuis, à son extension. Les 
rues sont géné ra l emen t montantes; et des 
bteufs les parcourent lentement, c l iarr iantdc 
lourds i'ardeaux. 
Le service des transports est éga lement 
confié aux Gallegos, porteurs originaires de la 
province espagnole de Galicie. — Ce sont des 
paysans bien bàt is et tròs forls qui soulòvent 
des charges considerables à l'aide de cordes et 
d'uxie barre de bois qu'ils appliquent sur leurs 
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¿paules. Ces hommes, d'une e x l r è m e endu-
rance, jouissent aupres des négoc ian ts qu i 
lesemploient, d'une bonii« reputation cn rav-
son de leur p rob i i é . 
Le port d'Oporto, Leixoe~s, à p rox imi té de 
Leça da Palmeira, est s i lué à environ six 
milles de la v i l l e . Ce port artificiei, comme 
Tappellent les Portugais, rend de grands ser-
vices en raison des difficulttís et du danger 
qu'occasionne la barre, les vents pér iodiques 
rendant parfois impossible la sortie on la rcn-
trée des navires à Oporto. 
Le Douro, qneles p o è t e s r o m a i n s ont chan té 
à cause do ses sables aur l fè res , déverse ÈiFoz 
ses eaux linipides, et e'est là qu'on joui t du 
splendide panorama oftertpar Tin imens i té de 
rOcéan ; sur une plage voisine non iméo Mira-
gaya, laDouane a étó ins ta l lée , elle se trouve 
prés de la Rua dos Inglezes, au centre des 
affaires, et c'est sur le bord oppose du íleuve 
que se rencontrent les meilleurs quais de 
débarquement. 
. Oporto ést séparée de Vi l l a Nova de Gaya 
par le Douro. Jàd i s un pont de bateaux reliait 
íes deux vitles; i l a e'td r emplacé en 1842 par 
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un pont en pierre Ires elevé au-dessus du 
fleuve, et, en 1860, cclui-ci disparut à son tour 
pour laisser la place à un magnifique pont de 
fer, le pont Dom Luiz, construit d'une seule 
arche par la maison Eiffel. I I est à deux voies 
superposées; la voic s u p é r i e u r e permet les 
communications entre Oporto et Vil la Nova 
de Gaya, siège des comploirs ou chais appelés 
Armazéns dans ic pays, et Lodges par les 
Anglais, servant d ' en t repót à des mil l iers de 
pipes de Fm. Sa voie inférieuve relie les deux 
rives du Douro. 
C^est dans une rue spéciale d'Oporto, autre-
fois dénommée Rua dos Inglezes (rue des 
Anglais), aujourd'hui rue de I 'lnfante don 
Henrique, que se tenait la Bourse ou avaienl 
l ieu toutes les t i ' ansacüons . Bepuis long temps 
déjà, e'est à Vi l laNova de Gaya et à p rox imi té 
de leurs lodges ou magasins, que les n é g o -
ciants anglais ont transporte leurs bureaux, 
et cet exode a enleve son importance à la rue 
qu i portait leur nom. 
Le m a r c h é d'Oporto vaut la peine d 'ótre 
vis i té . Les marchands de fruits, de l égumes 
« et de volailles qui le f réquenten t , s'y rendent 
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encostumesnationauxdupluspittoresqueeffet. 
Dans la Rua dos Flores s o n t i n s t a l l é s d e n o m -
breuxmarchands de bijoux enfiligrane, rappe-
lantles gracieux produits de Malte et de Venise. 
S'ilsn'ont pas une valeur absolument artis-
tique, ils sont d'un earac tère mauresque 
original et ont du moins le mér i t e , toujours 
appréc ié , d'etre en or fin. I ls jouissent 
d'ailleurs d'une grande íaveur auprès des 
fcmmes portugaises qui s'en parent aux jours 
de fôle avec une prodiga í i lc qu'on ne soup-
conneraU pas. 
Parmi les grandes fètes, la plus populaire 
est la Sa in t -Bar thé lemy, le 24 aoüt . La tradi-
t ion rapporte que saint B a r t h é l e m y a fait avec 
Satan une convention d'apres laquelle toutes 
les personnes qui n'auraient pas pris 33 bains 
de mer avant le 24 aoüt , seraient damnées . — 
C'est le cuite de la p ropre té ou de Thygiène 
élevé à la hauteur d'une insti tution. On pré-
tendque les paysans qui ne sont pas en règle 
à la date fixe'e, prennent j u s q u ' á trois ou 
qualrc bains par jour pour ne pas ê t re cx-
^lus du Paradis; par u n beau temps chaud, 
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la pénitence est aussi légère que Ia brise. 
La veiliede la Sain t -Bar th t í lemy, des feux 
d'arlifice ont l ieu devant les églises, landis 
<|iiedesmusiciensjouenl des airs natioriaux et 
que les paysans dégu&tent du viu qui no Icvu' 
coute que deux sous Ia pinte. 
Lcclergé portug-aisentretient ccs traditions, 
et les paysans se prôtent volonliers aux ddsirs 
de leurs prê t res ; souvcnt les classes aisées ne 
dédaignent pas de s'associer aux naives mani-
festations locales de la joie. 
Revenons aux Kens de Porto que la plus 
intéressanle digression ne saurait nous faire 
oublier. Pour donncr une idee de l ' anc ienne lé 
de leur r e n o m m é e , nous constaterons que 
leur exportation avail dójà pris en 1693 un 
développement sensible. C'est en 1703 qu'i ls 
commencèrent à ôtre en vogue en Angleterre, 
apròs le premiei* t ra i té de commerce conclu 
parles Anglais avec le Portugal. 
L'excellence du v in du Douro et surtout sa 
force de conservation lux mo'ritérent la renom-
mée íi l 'aide de laquelle i l Temporta sur tous 
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ses r ivaux. La faveur excessive dont i l jou i t 
b ientôt donna un élan rupide aux plantations 
de la vigne, p l an t aüous qui envahirent pro-
gressivcment les ri.ves esearpées du Douro, 
non. sans de constants efforts et de grandes 
dépenses. 
C'est de Vianna do Castello ct de Monção 
que fut faite la premiere expedition de vins 
rouges. Les vins de Moneau el de Vianna do 
Castello ó ta ient tres judicieusement traites de 
la m ô m e m a n i ò r e que les vins de liourgogne, 
mais ils é ia ient n é a n m o i n s tròs différents des 
vins du Douro qui leur étaient en tous points 
supé r i eu r s . 
Dans le principe, le commerce des Vins 
était concen t ré entre Ies mains d'une Gom-
pagnie crdée par le gouvernement Portugais, 
qui , par la suite, et pour le plus grand bien du 
commerce des Vins, a disparu, grâce aux 
efforts du vicomte de Vi l lamayor et du baron 
deForresler; i l est inut i le de rctracer les abus 
commis parcette Compagnie. 
Voici m a i n t é n a n t le tableau des exportations, 
établi par pér iodes décennalcs , eí sur une 
moyenne par annóo : 
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Sur une pér iode do douze ans, de 1888 
à 1899, la moyenne par annco a é l é de 
94.245 pipes de Vim de Porto con tenant 
chacune H5ga l lonsou520 l i t res ,soi t u n total 
de 490.074 hectolitres ce qui represente la 
c e n t i è m e partie de la production f rança i sc . 
Pa rmi les ntígociants en vins íes plus impor -
tants d'Oporto, i l faut c i terau premier r a n g i a 
maison Offley, Forrester & C0 don!, l 'or igine 
remonle à 1729. Dès 1737, alors que la raison 
sociale é t a i t E t t y , Offley & C % la maison appl i -
quait la marque qui est r e s tée j u s q u ' á 
ce j o u r une des plus es t imées . 
M . James Forrester, le grand-onele des 
assoc iés actueis, est afrivé à Oporto en 1803 
et le nom de Forrester iigure depuis cette 
époque dans la raison sociale, sauf & de rares 
exceptions. 
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Les Quintas, ou propr ié tés , a p p a r t e n a n í à 
Messrs. Offley, Forrester & C0, de Boa Vista, 
Cachucha, Ujo, sont s i tuées dans le district de 
Covas qui , de t e rnps immt ímor i a l , a é t é cólèhre 
par J'excelloncc de ses vins. 
Los produits de Boa Vista sont depuis 
longtemps consideres comme les plus beaux-;...' 
duDmero. Cost môme une des raros pi-oprróté^ ., 
du Covas qui aienl. surví5cu à r invasion d,esVl •-
maladies qui ont dé t ru i t les vignoblcs du""*1-
monde enticr, grace à ce que. les propr ié-
taires n'out pas hési té à opposer Ies grands 
remedes aux grands maux. Com me on Ta fait 
en France, ils ont employé sans retard, les 
plants Amér ica íns qu i rés is tent le mieux aux 
ravages du phylloxera, plants sur lesqueis ils 
ont gre í fé les meillcures variéfés portiigaises. 
Cependant i l faut r econna í t r e que la vigne 
amér ica ine se développe moins bien que dans 
les conditions primitives qu i existaient pour les, 
plants PorLugais, et, bien que les fibres des 
racines soient moins dél icates que celles des 
plants Européens , elles ont besoin de plus 
de place et de plus de facilite' pour s 'é tendre. 
Lamaison Offley, Fori 'ester& C0 a accompli 
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un travail vér í t ab lement giganlesquc à Boa 
Vista, oü elle a t ransformé lesvieilles torrasses 
étroites à 2 ou 3 rangs tic vigncs en tcrrasses 
spacieuscs capahlcs, cn certains cas, de con-
tenir jusqu'íi 21 rangécs . 
Pour bien coraprendre l ' cx l rómc difficulté 
de cette transformation, i l est ndcessairc de 
savoir que la montagne est forméo de roches 
schisteuses exigeant, pour clrc ul i lement 
travailíées, l 'emploi dclevicrs d'acier, demar-
teaux et au besoin de poudre k canon, tandis 
que dans d'autres terrains, la charrue et la 
bèche suffisent. 
Le remplacement des petitcs terrasses pal-
les constructions massives qu'on admire à 
Boa Vista a necessity le dé fóncemen t de lout 
le sol jusqu'a une profondeur variant de 8 à 
20 pieds. Comme la roche schisteuse a dü, 
dans le cours de cette operation, ôlro cassée 
aumarteau, on se rend compte des obstacles 
qu'il fallait vaincre pour transformer la mon-
tagne oíi le c ru fameux de Boa Vis ta oceupe 
300 acres ou 120 hectares. 
• C'est à Vi l la Nova de Gaya, en face 
d'Qporto, que la maison Ofíley* Forrester & G0 
OPORTO ET SES VINS. 19 
um)?* 
A / 1 ' fc 
20 OPORTO ET SES YINS. 
a sa pépinière Je plants amcricains, [out 
prèts à rcmplir Ies vides dc ses propr ié tés . 
Le choix des varié lis dc vignes amér iea ines 
destinées h telle ou telle situation a une si 
grande importance, que MM.OlTley, Forrester 
& C ne permettent jamais l ' inlroduction 
dans leurs vignoblcs d'une vigno qui no sort 
pas de leia* pépinière p r ivée . 
La culture de la vigne en Portugal se faií 
de plusieurs manieres. 
Dans lo Minho, r j i s t ramadura el lo Iteira, 
on suit encore l'ancienne maniere t r ê s gra-
..-eieuse et t rês pittoresque. Ello consisto à sou-
tenir la vigne à certaine hauieur en l u i faisánt 
former des festons et des arceaux que les 
Por tugáis appellent « enforcado >». 
Dans le Iiaut Dowo, au conlraire, les 
vignes plantées en ferrasse no doivcnt jamais 
atteindre plus de 3 ou 4 pieds de hauteur. 
Quand les fruits m ü r i s s e n t , on attache les 
branches à des pieux afin qu' i ls rcstcnL tou-
jours à une dislance convenable á\\ sol. 
Trois fois par an, on rctourne lo terrain, à 
Fautomne, en mars, et lorsque les raisins cora-
in ene en t à se colorer. 
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Quand l'heure de la vendange a s o n n é , les 
fruits sont coupés par des femmes et des 
enfanís , et dcs vignerons c x p é r i m e n t é s font 
la taille de la vígne qui doit avoir l ieu, d 'aprés 
un proverbe du haut Douro, auss i tô t les ra i -
sins cueil l is ; iís sont f ranspor tés par les Gal-
legos dans de grands panicrs kVadega, o à l c s 
porteurs les jettent dans de grandes cuves de 
pier re appelées lagares. 
Ces Gallegos, ou laboureurs des vignes, 
sont divisés en dquipes de dix h o mm es, sous 
les ordres d ' im maitre de chais. Les paniérs 
remplis, sur un mot de commandement, cha-
cim charge le sien s u r T é p a u l e , se met en Ügne 
et déñle en ordre sur le chemin montueux et 
rahoteux qui conduit à Y adega ou pressoir. 
Pour tous ceux qui ne sont pas famil iar isés 
avec le speclacle des vendanges de cette admi-
rable region, i'aspect gai des femmes et des 
jeunes fdles oceupées dans Ies vignes, Ies 
nombreuses files des porteurs de raisins 
passant sur les hauteurs, la b e a u t é et les 
riches couleurs des fruits forment un tableau 
aUrayant et an imé . 
I I faut 21 paniers de raisins pour faire une 
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pipe de vin et la capacité dcslagairesou cuves 
varie de 10 à 30 pipes. Si les raisins blancs 
sont én quanti tó noiabte, on les separe des 
raisins noirs, sinon on les j c t t e indiíTércniniciit 
dans la cuvc. Quand ccllc-ci est plcine, une 
équipe d'hommcs saule dedans. l is forniunt 
entre eux une ligne compaclc en passanl lours 
bras sur l'dpaule du voisin. l i s s'avancenl 
ainsi et se reculen!, en marchant siu* Ics rai-
sins d'un pas r y t h m é au son d'une coi nemusc. 
d'un tambour et d'un fifrc. G'est la vendange 
enmusiqvie, et d'ailleurs on nc saurait faire 
assez d'honneur à la plus m ò m o r a b l c action 
dujour, à l a naissance du v i n . Quand les fou-
leurs de raisins sont fat igués. pendant qu'ils 
mangent et se reposent, une autre ¿qu ipe 
leur succède. Le raisin est ainsi presso pen-
dant 36 heures, et, dès que la fermentation 
commence, on laisse le m o ú t l i v r é à l u i - m ô m e . 
Si le moüt est vert ou pen riche en saccharine, 
au bout de 36 ou 48 heures, i l dev í end ra nn 
vin parfait; par conlre, si la saccharine ahonde, 
le double du temps s e r a n é c e s s a i r e pour ohte-
n i r l e ré su l t a t désirtí. 
Quand le v i n est p r ê í à ê t r e t i r é , les pelu-
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res, les pép ins et les r âpes ainsi que toule 
autre impure té ont formé une croute épaisse 
h la surface de la cuve. Si cetíe croute est 
laissée trop longtomps, elle s'ouvre, se 
disperse, descend et désorganise la masse 
genéra le . 11 faut done alors régula r i se r le sou-
tirage qui se fait dans de grands tonneaux ou 
cuves dans lesquels le v in doit faire sa seconde 
fcrmcntalion. 
Cette operation n'est pas facile. 
Si on desire obtenir un v in riche, la fermen-
tation doit ôlre ar rôtée et on ajoute de Teau-
de-vie. Si on veut un v in ordinaire, on laisse 
la fermentaiioh suivre son cours natnrel et 
une petite quan t i t é d'eau-de-vie sera suffisanle 
pour que le v in entre en bonne voie de per-
fectionnement. 
La man iò rc de faire le v i n que nous venons 
de déçr i re peut être cons idérée comme générale 
dans tout le royaume de Portugal, avec cette 
difierence que dans Les autres provinces, on 
emploie g é n é r a l e m e n t de petits lagarres ou 
cuves. Dans quelques parties de TAlemtejo, 
par exemple, oíi les contenants de bois sont 
pins rares, on substituc aux cuves des vases 
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en terre qu'on recouvrc <Je goudron pour 
empócher Tévaporat ion. 
Les raisins tlcsliués à fairo le vin ot qui 
jouísscnt de la plus vieille r cnomnnío sonl les 
suivants: 
Tinta Amarella Touriga (Ic plus fin) 
Mourisco Preto Tinta C a r r i l h a 
Rabo de Ovelha T i n t a f ranc i sca 
Souzào (le plus c o l o r é ) . Ti tita (Ião 
Dans le luiut Douro, Jes vendanges commen-
cenl d'ordinaire apròs le l i i sep Lembre, et se 
font en mêmc temps duns (outc la contn ío , ce 
qui r édame l ' énorme quan t i t é d'ouvviers des 
deux sexes qui , vers cette dpoque, arrivent 
du Minho, des montagnes de Jieira et de 
Traz-os-Montès, par bandos joyeuses, chantant 
et dansant par les chemins comine s'il s 'agís-
saít d'un rendez-vous de íeLe et de repos. 
En consultant les anciens ouvrages, on 
trouve que la vigne a e'té importdc en Portugal 
par le comte Henri de Bourgognc qui r eçu t 
le Comté de Portugal d'Alphonsc V I de Léon , 
en 1095, et qu i introduisi t dans son terri toire 
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des plants de vigiie de Bourgogric. On pense 
done que le viu élai t inconnu en Portugal 
avant cette epoque, mais iout le monde n'est 
pas d'accord l i ce sujet; ce qui interesse le 
plus, est de savoir à quelle époque remonte 
le commerce des Vins entre le Portugal el 
rAnglclei-re. 
Ci'i'tainenient, ce sonl les Toi iugais qui 
Tonl, p rovoqué , l i s é ta ient les plus anciens ct 
les plus audacieux navigateurs, e t d c j à e n 1407, 
sous le r ègne de Don Manuel le F o r t u n é , ils 
avaient ótabli des pêct ier ies à Xcrre-Neuve, 
et envoyaient de la morue dans les lies 
Angiaises. Jls y portaicnt aussides Vinsqu ' i l s 
offraient en échange de produits manuFac-
turés . 
Ces vins, renfe rmés dans desoutres ou dans 
de petits íüts , s'appelaient Vinhos Verdes. 
C'estla Forigine récl le du commerce des Yins 
Portugais avee TAngleterre. l i s é t a ien t pro-
duits par la province de Minho. Aujourd 'hu i . 
seals, les vins de la v a l l é e d u ^ w r o s'exportent. 
Les vignoblcs, ou propr íé tés , s'appellentdes 
Quintas; plusieurs sonl Lròs cé lebres , entre 
autres eelies de Vesúvio , de Hori/,, de Hoeda 
26 OPORTO E T SES VINS. 
et tout par t i cu l iè rement colle do Boa Vista 
situéeà droite sur la còle nord du íleuve. 
Les moyens do transport pour se rundre 
d'Oporto dans Ies con í róes vignobles óta ient 
autrefois tres primitifá. D'abord, on so servit 
de mules, puis vinrent les famcuses diligences, 
véritables arches de Noc roulantcs, trainees 
par des chevaux ou par de peLlls ponoys et, 
dans les endroits diíficiles, par dos bceufs. Les 
harnais ótaient aussi pittoresques que Tatte-
lage et les cochers. Le ebemin de for les a 
remplacás avantageusement. 
Les hòtellcries n ' é l a i cn t pas t r ê s confor-
tables, et, ma lgré le preverbo Portugais « Bon 
vin fait bou l i t », i l 6tail bitín difficile de pas-
ser une bonne n u i l sur un ma tó la s de paille 
accompagné d'un orciller r empl i de sciure do 
-bois ; le reste de l'ameublement é ta i t à l a v e -
nant. 
Quanta la nourr i ture , le Portugais s'en con-
tente parce qu ' i l est t rês frugal.1 On ne se 
doute guèi:e qu ' i l y ait une cuisine Portugaise^ 
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elle-' existe cependant, son plat pr incipal est le 
Ofyzado, sorte de ragout de l ièvre , de perdreau 
ou de volaille en morceaux avec assaisonnc-
inent d'oignons, d 'a i l , de lard, de sei, de 
poivreT d'aromes, d'huile d'olivo et une légòre 
addition de v iu et d'eau. 
Le diner est g ó n é r a l c m e n t a r rosé d'un petit 
v in , le Maduro Verde qui est bien ce qu'on 
peuí trouver de mei l lcur poiu 'é tanci ier la soif. 
On le boit dans des vases de terre (jui ont la 
forme gracicusc des coupes grecques. 
Une des cu r ios i t é s du Douro, consiste dans 
les bateaux qui t r a n s p ó r t e n l e s i'üls. l i s sent 
construits três simplement avec des planches 
et des poutrcs, et peuvent porter de 30 à 
70 pipes. 
En s'approchant de ees bateaux à Theure 
des repas, ou a p e r ç o i t à l 'avant un jeune 
garçon en train de preparer du bouil lon sui-
dos pommes de p in qui luí communiquentleur 
arome. I I y ajoute des grains de cumin, et, 
pour cum pié ter le réga l , i l fa i tgr i l ler quelques 
sardines. 
Quand les clocbcs du voisinage sonnent 
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Theure àu repas, les mariniers surgissent 
des bateaux, coiíTés de b i r d s rouges ou Meus, 
font une courte pr iòre et mangent ce modeste 
menu (Toil les sardines mames sont queUjue-
fois absentcs. l is n 'ont alors qu 'un peu de 
mais pour accompagner le boui l lon. 
Les mèmes prépara t i f s se rópòtent tout le 
long du fleuve, et, quoiquc ce repas ne soit 
pas três substanticl, i l parait t ròs goíi té par 
ces travailleurs dont le dessert est a s su ré 
d'ailleurs par des fruits exquis, peches, ligues 
et raisins de toute sorte. 
Les meilleurs raisins blancs pour la table 
sont: le Dedo de Dama, le Muscatel de Jesus 
et le Ferral Branco. 
Les meilleurs raisins rouges de table sont : 
I*Alicante, le Maívaz ia -Vermet la et le Mus-
catel Roxo. 
Le climat du Douro est t r ê s f ro id en hiver 
et três chaud en été ; dans certaines parties, 
U n'y a pas d'eau de source. Knfin, par suite 
des grands brouillards, qui , pendant les fortes 
chaleurs, r ègnen t continuellement sur le 
fleuve, les habitants sont t r ê s sujets aux 
lièvres intermitientes. 
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Ce beau pays a ime faune assez redoutable; 
dans les environs du Douro, i l n'est pas rare 
de rencontior des íoups et des sangliers, des 
vautours et des aigles gris, Ceux~ci viennent 
ruder autour des sommefs neigeux de Sera-
Ma rão. 
Aux approchcs d'Oporio, ies bords Douro 
devienncnt moins ai ides et les quintas rfappa-
raissent plus seulement eommedes propr ié tés 
de rapport, mais comme des habitations mo-
dernes d'un confortable ct d unHixo dignesdes 
riches négoc ian ts^euvs propr ié taires, Piusieurs 
d'entre elíes sont en lourées de brillantes ileurs 
ou de jolies plantes, parmi lesquelles le carné-
lia et la formosa domincnt : quelques-unes de 
ees habitations s 'élevent au mil ieu de champs 
de mais indien. 
Le paysage est done souriant et a n i m é . 
Les grandes ma í sons anglaises, ins ta l lées à 
Oporto, monopolisent, en quelque sorte, l 'ex-
ploitation des Vins . EUes avaient jadis des na-
vires à ellos faisant le service entre Oporto et 
les diverses parties de TAngleterre. Ces navires 
étaient de petites goélet tes d'environ Í00 ton-
neaux et leur voyage durait six semaines. 
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Leurs capitaines avaicnt rhabttudc d'aller 
à la Bourse en habit ct eu ganis Manes. C'é-
taient des gentlemen au long cours, qui ne 
prenaientque la peine de signer les connaisse-
ments dans les bureaux oü ils recevaicnt ce 
qu'on appelaitle Hat Money, on Chapeautage, 
dont le taux étai t d un s l ic i l ing par tonne ct 
qui leur é ta i t du comme pr ime. 
A cette Apoque, le fret é ta i t beaucoup plus 
elevé qu'aujourd'hui ; i l fu l souvcnt fíxé ¡i 
100 shellings ou 125 francs par tonne de deux 
pipes. Les capitaines é ta ien t done des person-
nages importants et les plus grands négoc ian ts 
se faisaient un lionneur de les inviter à leur 
club. 
En tenninant ceite brochure, nous dirons 
que le Vin de Porto est 1c plus r í che et le plus 
exquis des vins : tous les vvais dégus l a t eu r s 
pourront s'en assurer à TExposit ion de 
Messrs. Offley, Forrester & C0, Section Por tu -
gaise, groupe X , classe 60. I I est non'soule-
mentrornementationdenos tables comme V i n 
de dessert, mais i l rend d'incontestables ser-
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vices en t h é r a p e u í i q u e , services constates par 
Ies il lustrations dc la science médica le . Cha-
qué fois qu ' i l s'agit de fortifier des personnes 
débi l i tées , de leur rend re ¡a chaleur vítale et 
de rdpandre en elles celte sève génc reuse qu i 
leur manque, le Yin de Porto est le r é p a r a t e u r 
par excellence et se tro uve ainsi des igné, 
m è m e à l 'altcntion des plus indiíTérents. 
De to us les t résors qui out ote donnés à 
l'horamc, le v in est le plus celebré ; i l n'est 
guère de. poète , qui n'ait chan t é quelqucs vers 
en son honneur, et parmi tons les V i n s , ccUii 
de Porto est si viche, si préoieux, si parfait, 
qu'on a pu dire de l u i , qu ' i l est \oRoi des Y i m , 
et le V in des Hois. 
ALFRED S M Y T H . 
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